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У дослідженні проаналізовані особливості організації виробничого навчання майбутніх кухарів у профе-
сійних торгово-кулінарних училищах у 60–80 рр. ХХ століття. Визначено зміст професійно-практичної 
підготовки, охарактеризовано її основні тенденції у досліджуваний період. Обґрунтована необхідність 
звернення до вітчизняного історичного досвіду, що дозволить віднайти найбільш раціональні засоби 
підвищення ефективності професійно-практичної підготовки у сучасних умовах 
Ключові слова: кухар, історичний досвід, професійно-практична підготовка, виробниче навчання, про-
фесійні торгово-кулінарні училища 
 
 
1. Вступ  
Входження України у світовий освітній прос-
тір зумовлює необхідність становлення нової освіт-
ньої парадигми, що передбачає нові підходи, відно-
сини, поведінку та ін. Створення сучасної високое-
фективної системи освіти є однією з найважливіших 
умов конкурентоздатності держави на світовому ри-
нку. Велика роль при цьому відводиться саме профе-
сійно-технічній освіті, яка здійснює підготовку ква-
ліфікованих робітничих кадрів. Це та особлива ланка 
в системі освіти, яка найтісніше інтегрована в еконо-
міку, тому її якість повинна відповідати сучасним 
вимогам.  
Сьогодні глобальною «валютою» називають 
кваліфікації; тільки та країна, яка має кваліфіковану 
робочу силу, не програє в світовій конкуренції. Отже, 
питання освіти обумовлює стратегічну безпеку краї-
ни, це конкурентна перевага нашої економіки і наш 
спосіб зайняти високе місце у глобальному господар-
стві [1]. 
Ресторанне господарство є однією з важливих 
і динамічних галузей економіки. Згідно зі статистич-
ними даними, темпи зростання цієї галузі постійно 
пришвидшуються. Середньорічний темп зростання 
обігу ресторанного господарства становить 121,5 %, 
відтак галузь є досить привабливою для інвестування 
і має серйозні перспективи розвитку [2].  
Стрімкий розвиток виробничих технологій 
галузі харчування вимагає від освіти безперервно-
го оновлення змісту підготовки фахівців з огляду 
не лише на сучасний, а й на прогнозований стан 
розвитку галузі, у якій працюватиме випускник 
навчального закладу. Відтак, висока культура об-
слуговування і конкурентоспроможність зазначе-
них закладів органічно пов’язані з ґрунтовною 
професійною підготовкою фахівців ресторанного 
господарства. Однією з популярних і престижних 
професій ресторанного господарства є професія 
кухаря. 
Вивчення досвіду професійної підготовки 
кухарів є важливим, оскільки дозволяє виявити 
специфічні форми і методи навчання та уникнути 
негативних факторів, що знижують ефективність 
цієї підготовки. 
Професійно-практична підготовка майбутніх 
фахово компетентних кухарів, здатних до успішної 
виробничої діяльності, спонукає до удосконалення 
виробничого навчання – невід’ємної складової цієї 
підготовки.  
Концептуальні положення щодо організації 
виробничого навчання у ПТНЗ (професійно-
технічних навчальних закладах) знайшли відобра-
ження у Законах України «Про освіту», «Про профе-
сійно-технічну освіту», Національній доктрині роз-
витку освіти, Концепції розвитку професійно-
технічної (професійної) освіти в Україні, Положенні 
про організацію навчально-виробничого процесу у 
професійно-технічних навчальних закладах, Порядку 
надання робочих місць для проходження учнями, 
слухачами професійно-технічних навчальних закла-
дів виробничого навчання та виробничої практики. 
Водночас динамічна структура професійної діяльнос-
ті майбутніх кухарів потребує підвищення рівня їх 
конкурентоспроможності й мобільності на ринку 
праці, а отже інноваційних підходів до організації 
виробничого навчання і виробничої практики у 
ПТНЗ. 
Об’єктивний аналіз вітчизняного досвіду 
щодо організації виробничого навчання майбутніх 
кухарів у професійних торгово-кулінарних учили-
щах України у 60–80 рр. ХХ ст. дозволить зрозумі-
ти закономірності практичної підготовки кваліфі-
кованих робітників галузі ресторанного господарс-
тва, виявити характерні особливості та віднайти 
найбільш раціональні засоби підвищення його 
ефективності. Вибір часового інтервалу дослі-
дження фахової підготовки майбутніх кухарів обу-
мовлений активною розбудовою системи профе-
сійної підготовки кваліфікованих робітників на 
території України у цей період, запровадженням 
інноваційних форм і методів виробничого навчан-
ня кухарів, а також нагальністю переходу від збору 
та опису наукової інформації до осмислення та 
наукової систематизації цього освітнього явища. 
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2. Огляд літератури 
Окремі аспекти організації виробничого на-
вчання та виробничої практики учнів професійно-
технічних навчальних закладів різних професій на 
певних історичних етапах представлено у працях 
вітчизняних та зарубіжних науковців: Л. Майбороди 
(професійна підготовка кваліфікованих робітників 
галузі зв’язку в ПТНЗ України (1940–1970 рр.)),  
О. Микитенко (організація виробничої практики ква-
ліфікованих робітників для легкої промисловості у 
технічних училищах України (1954–1984 рр.)), В. Пар- 
жницького (професійна підготовка кваліфікованих 
робітників машинобудівного профілю у ПТНЗ Украї-
ни: досвід 60–80 рр. ХХ ст.), К. Синельщикової (виро-
бниче навчання кухарів у 70-ті роки ХХ ст.) та ін. 
Вони мають особливе значення, оскільки да-
ють змогу не тільки інтегрувати прогресивні знахідки 
та досягнення минулого, а й виявити недоліки, уник-
нути повторення необґрунтованих рішень, що вже 
мали місце в процесі підготовки кваліфікованих ро-
бітників, об’єктивно оцінити сучасний стан практич-
ної підготовки фахівців та окреслити перспективи її 
подальшого розвитку. 
Підготовка кваліфікованих робітників для різ-
них галузей промислового, сільськогосподарського 
виробництва та сфери послуг в різні часи здійснюва-
лась на різних організаційно-методичних засадах, 
котрі не могли бути незмінними [3].  
У словнику «Професійна освіта» виробниче 
навчання визначається як складова професійної під-
готовки учнів професійно-технічних закладів освіти. 
Виробниче навчання виконує інтеграційну функцію в 
системі навчання і виховання майбутніх робітників, 
під час якого перевіряються міцність знань, здобутих 
учнями, умінь переносити ці знання на навчально-
виробничу діяльність формуються і закріплюються 
соціально необхідні і професійно значущі якості осо-
бистості майбутнього робітника, засвоюються основи 
професійної майстерності [4]. 
Основною метою виробничого навчання уч-
нів – є формування у них професійної майстерності в 
галузі певної професії, спеціальності [5]. Зміст і 
складність робіт, що має виконувати робітник певно-
го кваліфікаційного розряду, визначають зміст виро-
бничого навчання, що розкривається в навчальних 
планах і програмах із певної професії [6]. 
Виробниче навчання – це частина навчально-
го процесу, що являє собою сукупність послідовних 
дій майстра виробничого навчання та учнів, які 
спрямовані на свідоме та міцне засвоєння системи 
професійних знань, формування професійних вмінь 
і навичок [7]. Виробниче навчання – це практичне 
вивчення трудових операцій, прийомів, рухів. Адже 
для того, щоб приготувати борщ, кухар має викона-
ти низку операцій по первинній обробці та нарізан-
ню овочів, первинній обробці м’яса, приготуванню 
бульйону та ін. При цьому кожна операція склада-
ється з прийомів, а кожний прийом – це поєднання 
трудових рухів [8]. 
Виробниче навчання завжди було ядром всієї 
системи професійно-технічної освіти [9]. 
Підсумовуючи погляди науковців, можна зро-
бити висновок, що ключова роль у підготовці квалі-
фікованих робітників належала та належить вироб-
ничому навчанню, під час якого формуються основи 
фахової компетентності. 
 
3. Мета та задачі дослідження  
На підставі характеристики особливостей ор-
ганізації виробничого навчання кваліфікованих робі-
тників з професії «Кухар» у професійних торгово-
кулінарних училищах України у 60–80 рр. ХХ ст., 
виявити раціональні засоби підвищення його ефекти-
вності в сучасних умовах. 
Для досягнення мети були поставлені такі за-
дачі: 
1. Проаналізувати принципи, організаційні 
форми та методи виробничого навчання;  
2. Розглянути особливості проведення вироб-
ничої практики; 
3. Визначити переваги і недоліки професійно-
практичної підготовки майбутніх кухарів. 
 
4. Особливості організації виробничого на-
вчання майбутніх кухарів у ПТКУ України у 60-80-х 
роках ХХ століття 
У 60–80-х роках ХХ століття утвердився єди-
ний тип закладів освіти, де здійснювалася підготовка 
майбутніх кухарів – професійні торгово-кулінарні 
училища (ПТКУ), які підпорядковувалися управлін-
ню кадрів та навчальних закладів Міністерства торгі-
влі УРСР та перебували в орбіті освітніх ініціатив 
Міністерства торгівлі СРСР. Наказом Міністра торгі-
влі УРСР від 20.08.1966 року № 324 «Про покращен-
ня і розширення підготовки кадрів масових професій 
для торгівлі і громадського харчування УРСР» та 
відповідно до Закону «Про зміцнення зв’язку школи 
з життям і про подальший розвиток системи народної 
освіти в СРСР», з 1 вересня 1966 року в Україні фун-
кціонувало 36 ПТКУ [10]. 
Особливого значення у ПТКУ надавалося ви-
робничому навчанню, адже, на нього відводилося 65–
70 % навчального часу від загальної кількості годин. 
Виробниче навчання у ПТКУ здійснювалося 
відповідно до навчальних планів і програм, затвер-
джених Міністерством торгівлі СРСР. Першим офі-
ційним документом, що визначав особливості профе-
сійної підготовки кухарів у ПТКУ було «Положення 
про професійні торгові і кулінарні училища системи 
Міністерства торгівлі УРСР», яке містилося в додат-
ку 2 до наказу Міністра торгівлі УРСР від 20.08.1966 
року № 324 «Про покращення та розширення підго-
товки кадрів масових професій для торгівлі та гро-
мадського харчування Української РСР». У розділі ІІІ 
«Навчально-виробничий процес» цього документа, 
вказувалося, що основою професійної підготовки 
учнів є виробниче навчання, яке має здійснюватися 
безпосередньо на підприємствах громадського хар-
чування під керівництвом майстрів виробничого на-
вчання училищ та висококваліфікованих працівників 
цих підприємств. У цьому розділі, також наголошу-
валося, що у процесі виробничого навчання в учнів 
мають набуватися міцні професійні знання та навич-
ки, які б забезпечили досягнення кількісних і якісних 
показників у роботі, формування вміння працювати 
високопродуктивно, використовуючи сучасну техні-




ку та передові методи праці. Крім цього, у процесі 
виробничого навчання виховується свідома виробни-
ча дисципліна, висока культура праці з обслугову-
вання споживачів та інші якості сучасного працівни-
ка громадського харчування [11]. 
Провідна роль у здійсненні цих завдань на-
лежала та й належить сьогодні, майстру виробничо-
го навчання. Адже від майстра виробничого на-
вчання вимагалася не тільки висока професійна 
майстерність, але й ґрунтовна педагогічна підготов-
ка, вміння методично правильно побудувати та про-
вести урок виробничого навчання, сформувати в 
учнів творче мислення та професійні якості. Майст-
ри виробничого навчання призначалися з числа осіб, 
які мали вищу або середню спеціальну освіту та 
високу виробничу кваліфікацію, досвід роботи за 
фахом не менше трьох років.  
Виробниче навчання з професії «Кухар» учні 
проходили групами по 12–15 осіб на навчально-
виробничих підприємствах, де за ними закріплюва-
лися керівники та наставники числа найбільш квалі-
фікованих працівників – кухарів високої кваліфікації 
шостого та п’ятого розрядів. Керівники слідкували за 
виконанням учнями навчальних завдань, отриманих 
від майстра виробничого навчання, за роботою учня 
протягом дня, оцінювали якість виконаної роботи за 
день. Наставники навчали молодь професійної майс-
терності, виховували високі моральні якості, приви-
вали любов до обраної професії. 
У період виробничого навчання на учнів по-
ширювалися постанови і правила охорони праці, пра-
вила внутрішнього розпорядку та інші діючі норми 
та правила підприємств. 
Виробниче навчання майбутніх кухарів суттєво 
відрізнялося від навчання учнів інших професій, адже 
воно здійснювалося у виробничих цехах, безпосередньо 
на робочому місці, що сприяло вихованню в учнів са-
мостійності, показувало важливість їхньої праці. 
При організації навчального процесу майстри 
виробничого навчання керувалися основними дидак-
тичними принципами педагогіки: 
– виховна складова навчання; 
– принцип науковості; 
– зв’язку теорії з практикою; 
– систематичність і послідовність у навчанні;  
– свідомість та активність учнів в навчанні; 
– наочність навчання; 
– доступність навчання; 
– міцність засвоєння знань, умінь та навичок.  
Принципи навчання визначали його зміст, ор-
ганізаційні форми та методи. Майстер виробничого 
навчання вибирав методи навчання в залежності від 
навчальної мети та змісту уроку, рівня підготовки 
учнів та матеріально-технічної бази навчально-
виробничих підприємств. Із словесних методів вико-
ристовувалися розповіді, пояснення, бесіди, інструк-
тування; із наочних – показ майстром прийомів та 
операцій, демонстрація готових страв та кулінарних 
виробів, спостереження учнів за роботою кухарів; із 
практичних методів використовувалися вправи, ви-
рішення виробничих завдань. 
Характерною особливістю роботи майстра ви-
робничого навчання в досліджуваний період було 
інструктування учнів під час виробничого навчання. 
Основа навчальної роботи майстра виробничого на-
вчання – вступний, поточний та заключний інструк-
тажі. Вступний інструктаж проводився на початку 
робочого дня, в ході поточного інструктажу на робо-
чому місці майстер виробничого навчання допомагав 
учням працювати самостійно, долати труднощі, які 
виникли під час роботи, засвоювати передові методи 
праці. На заключному інструктажі аналізувалися ус-
піхи і помилки учнів за день. 
Усі учні під час виробничого навчання вели 
щоденники, де вказували щоденні завдання, відміча-
ли їх виконання, а також описували виконану роботу 
за день. Планування і облік виробничого навчання у 
досліджуваний період відображалися в таких доку-
ментах: перспективно-тематичний план, план роботи 
майстра виробничого навчання на день, графіки пе-
реміщення учнів по цехах, журналах виробничого 
навчання. 
Згідно з графіком навчального процесу вироб-
ниче навчання чергувалося з теоретичним навчанням 
учнів через 2 тижні. Майстри виробничого навчання 
на початку навчального року складали перспективно-
тематичний план виробничого навчання, де структу-
рували матеріал навчальної програми за темами. Цей 
план розглядався на циклових комісіях та затверджу-
вався навчальною частиною училища. На основі пер-
спективно-тематичного плану виробничого навчання 
майстер виробничого навчання розробляв орієнтов-
ний перелік навчально-виробничих робіт. У цей пе-
релік включалися види робіт, які забезпечували на-
буття учнями відповідної кваліфікації кухаря. Робо-
ти, включені до переліку навчально-виробничих ро-
біт, забезпечувалися інструкційними картками, що 
містили розкладки та технологічні схеми приготу-
вання страв. Відповідно до переліку навчально-
виробничих робіт складався графік переміщення уч-
нів по цехах, який узгоджувався з керівництвом на-
вчально-виробничого підприємства та затверджував-
ся старшим майстром виробничого навчання. 
Колективами майстрів виробничого навчання 
ПТКУ продовжувалася робота з розроблення дидак-
тичних матеріалів, накопичення досвіду зі складання 
карток-завдань, карт письмового інструктування уч-
нів тощо. 
Керівництво училищ приділяло увагу покра-
щенню виробничого навчання, оснащенню навчаль-
но-виробничих підприємств, зв’язку педагогічного 
колективу училищ з колективами підприємств гро-
мадського харчування, що сприяло більш якісній під-
готовці кухарів.  
Наприкінці 70-х років кількість навчально-
виробничих підприємств у сфері громадського хар-
чування збільшилася, покращилася їх матеріально-
технічна база, навчальні кімнати обладнувалися від-
повідно до санітарно-гігієнічних і технологічних ви-
мог та забезпечувалися необхідною документацією, 
наочними засобами навчання та технічними засоба-
ми. Такими були навчально-виробничі бази в Криво- 
 
Journal «ScienceRise: Pedagogical Education»                                                                                              №8(16)2017 
 
 12 
різькому ПТКУ (їдальня № 12 Криворізького елект-
розаводу), Ворошиловградському ПТКУ (їдальня № 
60 І-го треста їдалень, їдальня № 77 ІІ-го треста їда-
лень), Дніпропетровському професійному кулінар-
ному училищі (ресторан «Дніпропетровськ»), Львів-
ському ПТКУ (комбінат харчування). 
Зразковим навчальним підприємством була 
їдальня № 14 комбінату шовкових тканин м. Черкаси, 
в якій навчалося 55 учнів Черкаського кулінарного 
училища. Їдальня була розрахована на 400 посадко-
вих місць та оснащена усім необхідним устаткуван-
ням, інструментом, інвентарем; на підприємстві за-
стосовувалися прогресивні форми обслуговування 
відвідувачів. Навчальна кімната для проведення уро-
ків виробничого навчання була обладнана плакатами, 
муляжами, схемами, наочними посібниками, інстру-
ментом. Штат працівників їдальні частково був ско-
рочений у зв’язку з використанням праці учнів, що 
сприяло удосконаленню організації виробничого на-
вчання. 
Однак, в організації виробничого навчання зу-
стрічалися й недоліки. Одним з них була наявність 
дрібних базових підприємств, де проходили вироб-
ниче навчання 5–6 учнів, що відображалося на якості 
їх професійної підготовки. 
На завершальному етапі підготовки кухаря 
програмою з виробничого навчання передбачалося 
проходження виробничої практики. Вагомим внес-
ком у виробниче навчання кухарів була літня практи-
ка у Криму, де щороку удосконалювали професійні 
навички більше 10 тисяч учнів ПТКУ України. У до-
датку 2 до наказу Міністра торгівлі УРСР № 160 від 
21 квітня 1969 року містилося «Положення про прак-
тику роботу учнів технікумів і училищ Міністерства 
торгівлі УРСР під час курортного сезону в організа-
ціях і підприємствах системи Укркурортторгу». Згід-
но цього документа у літній період учні ПТКУ на-
правлялися на практику-роботу в організації та підп-
риємства Укркурортторгу (організації і підприємства 
системи української курортної торгівлі) з метою на-
буття ними фахових практичних умінь і навичок у 
виробничих умовах. Літня практика майбутніх куха-
рів організовувалася так, щоб забезпечити виконання 
і засвоєння учнями програм практичного навчання та 
високий рівень обслуговування курортників. 
Училища направляли на практику-роботу уч-
нів разом з майстрами виробничого навчання або 
викладачами спеціальних дисциплін у співвідно-
шенні: на одного педагога – 20–25 учнів. Майстри 
виробничого навчання та викладачі здійснювали 
керівництво практичним навчанням учнів, вели ре-
тельний облік виконання та засвоєння учнями про-
грамного матеріалу з виробничого навчання, слід-
кували за проведенням медичного огляду учнів, ви-
вченням і дотриманням правил безпеки праці. Робо-
чий день учнів у період практики-роботи встанов-
лювався згідно з чинним на той час законодавством: 
– для учнів віком 16–18 років тривалістю 6 
годин;  
– для учнів 18 років і старших – тією триваліс-
тю, що встановлена для дорослих працівників певно-
го підприємства [12]. 
Педагогічні працівники разом з робітника-
ми підприємств (ресторанів, кафе, їдалень) несли 
відповідальність за якість практичного навчання 
учнів та їх виховання. Конкретні терміни практи-
чного навчання учнів ПТКУ визначалися угодами 
між Укркурортторгом з одного боку, і навчальни-
ми закладами – з іншого. При цьому наголошува-
лося, що керівники підприємств Укркурортторгу 
не мають права самостійно порушувати терміни 
проведення практики-роботи, зокрема, скорочува-
ти чи подовжувати їх. Вони мали сприяти вико-
нанню та засвоєнню учнями програм виробничого 
навчання. Відтак з цією метою на базі кращих 
підприємств створювалися навчально-виробничі 
ресторани, кафе, їдальні, де забезпечувався необ-
хідний асортимент продуктів і страв. Так, у звітах 
«Про роботу торгових, кулінарних і торгово-
кулінарних училищ Міністерства торгівлі УРСР» 
за 1975–1979 роки, зазначалося, що хорошу літню 
практику в Алуштинському тресті їдалень і рес-
торанів проходили учні Дніпропетровського про-
фесійного кулінарного училища, в Феодосійсько-
му тресті ресторанів – учні Вінницького ПТКУ, в 
Євпаторійському тресті ресторанів – Хмельниць-
кого ПТКУ. 
Водночас, були і недоліки в організації цієї 
практики. Наприклад, у звіті «Про роботу професій-
них торгово-кулінарних, торгових і кулінарних учи-
лищ за 1976–1977 н. р.» наголошувалося, що протя-
гом багатьох років Ялтинським та Судакським трес-
тами ресторанів недостатня увага приділялася: раціо-
нальному розміщенню учнів на базах практик; підго-
товці та забезпеченню підприємств необхідним тор-
гово-технологічним устаткуванням, інвентарем, по-
судом, інструментами, спецодягом; наданню учням 
робочих місць, відповідності умов праці майбутніх 
кухарів санітарно-гігієнічним вимогам [13]. Вироб-
ниче навчання учнів випускних груп закінчувалося 
написанням письмових екзаменаційних робіт та зда-
чею випускних кваліфікаційних іспитів, за підсумка-
ми яких учні отримували робітничу кваліфікацію 
кухаря четвертого або п’ятого розряду. 
 
5. Результати дослідження 
Отже, спираючись на аналіз наукової літера-
тури та архівні джерела, можна стверджувати, що 
професійне навчання майбутніх кухарів ПТКУ 
України у 60–80 рр. ХХ століття базувалося на по-
єднанні виробничого навчання, якому відводилося 
65–70 % навчального часу, та організації виробни-
чої практики.  
Особливість фахової підготовки майбутніх 
кухарів у цей період полягала у чергуванні теоре-
тичного навчання з виробничим навчанням, що 
здійснювалося не у навчальних майстернях, а на 
діючих навчально-виробничих підприємствах гро-
мадського харчування, де учні брали безпосередню 
участь в усіх етапах технологічного процесу при-
готування їжі. 
Для організації і проведення виробничого на-
вчання учнів за ПТКУ були закріплені навчально-
виробничі та базові підприємства громадського хар- 
 




чування, на яких учні самостійно працювали на про-
цесах, пов’язаних з приготуванням страв та обслуго-
вуванням споживачів. На випускному курсі підготов-
ки кухарів програма по виробничому навчанню за-
кінчувалася виробничою практикою, що проводилася 
під час курортного сезону в організаціях і підприємс-
твах системи Укркурортторгу в Криму. 
Уроки виробничого навчання з майбутніми ку-
харями проводилися безпосередньо на робочому місці, 
в виробничих цехах підприємств громадського харчу-
вання. Така форма організації виробничого навчання 
сприяла вихованню в учнів самостійності, показувала 
важливість їхньої праці. Характерною особливістю 
роботи майстра виробничого навчання у цей період, 
було інструктування учнів під час їхньої професійної 
діяльності. Майстер вибирав методи навчання залежно 
від навчальної мети, змісту уроку, рівня підготовки 
учнів та матеріально-технічної бази підприємств.  
Таким чином, під час професійно-практичної 
підготовки в ПТКУ, яка була максимально орієнтова-
на на потреби народногосподарського комплексу краї-
ни в 60–80-ті роки ХХ століття, відбувалося форму-
вання фахової компетентності майбутніх кухарів. 
6. Висновки 
Отже, 60–80-ті роки ХХ ст. можна схарактери-
зувати як період: 
1. Підвищення якості кулінарної освіти в 
Україні; 
2. Зміцнення матеріально-технічної бази 
ПТКУ; 
3. Налагодження тісних ефективних зв’язків з 
базовими підприємствами, що в загальному, сприяло 
поєднанню професійно-практичного навчання май-
бутніх кухарів з набуттям ними виробничого досвіду.  
Вважаємо, що ретроспективний аналіз (60–80-
ті роки ХХ століття) підходів до організації виробни-
чого навчання майбутніх кухарів у ПТКУ України 
дозволить: 
1. Осмислити кращий педагогічний досвід; 
2. Систематизувати форми організації, методи 
та технології виробничого навчання майбутніх ква-
ліфікованих робітників сфери ресторанного госпо-
дарства; 
3. Трансформувати ідею дуальності фахової 
підготовки кухарів в сучасних умовах еволюції сис-
теми професійної освіти України.  
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